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1. Scopul si obiectivele propuse spre realizare in cadrul proiectului (pana la 1 pagina).

Scopul proiectului este studiul impactului compozi chimice bine echilibrate a laptelui de
caprd §i a materiilor prime nonlactice autohtone, cu valoare nutritiva si biologica inalte, asupra
particularitatilor tehnologiei de fabricare a inghetatei de tip gelato si implementarea acesteia la
intreprinderea SRL Mellang&Compani situata in or. Comrat, UTA Gagauzia, care poate deveni
prima minifabricd de fabricare a inghetatei situatd in aceastd regiune, cu utilizarea tehnologiei si
utilajului italian.

Obiective:

1. Studierea aspectelor valorii nutritive si biologice a laptelui de capra si materiilor prime

nonlactice autohtone (nuci, migdale, fructe uscate);

2. Stabilirea compoziiiei mixului pentru nghetata de tip gelato cu valoare nutritiva si

biologica sporita reesind din compoziiia chimica a laptelui de capra si materiilor prime
nonlactice autohtone (fructe uscate, nuci, migdale);

3. Analiza liniilor tehnologice de fabricare a inghetatei de tip gelato si achiziiionarea instalziei.
4. Montarea utilajului conform schemei tehnologice adoptate;

5. Stabilirea influeniei laptelui de capra asupra parametrilor tehnologici specifici procesului de
fabricare a inghetatei de tip gelato;

6. Aprecierea indicilor de calitate a produsului finit, inghetata de tip gelato din lapte de capra
(indici organoleptici, fizico-chimici, microbiologici).

7. Diseminarea rezultatelor cercetarii si brevetarea produselor obtinute.



2. Rezultatele stiintifice obtinute in cadrul proiectului.

Analiza stadiului actual al cercetirilor privind aspectelor valorii nutritive si biologice a
laptelui de capra § materiilor prime nonlactice autohtone (nuci, migdale, fructe uscate).

Utilizarea laptelui de capra drept materie prima principald la fabricarea inghetatei, datorita
compoziiiei chimice bine echilibrate, digestibilitaii Tnalte si proprietailor nutritive, curative, tonifiante,
antirahitice, antianemice si antiinfeciioase, care 1l fac sa fie superior laptelui de vaca.

Tabelul 1. Compozitia chimica medie a laptelui

Componenti Lapte de vaca | Lapte de oaie II)?S;;S; Lapte de capri
’ (%) (%) %) (%)
Apa 87,5 83,0 81,5 87,0
Substanta uscata totala 12,5 17,0 18,5 13,0
Grasime 3,5 6,8 8,2 4,1
Substanta uscata 9,0 10,2 10,3 8,9
negrasa
Proteine totale 3,4 57 4,5 4,2
Cazeina 2,8 4,6 3,8 3,2
Lactoalbumina 0,6 1,1 0,7 1,0
+Lactoglobulina
Lactoza 4,5 4,5 50 4,6
Substante minerale 0,7 0,8 0,8 0,8

Globulele de grasime din laptele de capra sunt de 1/5 din marimea celor din laptele de vaca, au o
dispersie mai buna si formeaza un amestec mai omogen. Se compune din mai multi nutrienti diferiti,
incluzand glicoproteine, lipide nepolare, fosfolipidele si sfingolipidele, toate contribuind la aspectele
nutritionale si tehnologice ale componentelor membranei globulei de grasime. Cantitatea de acizi
grasi cu lant scurt (eterii glicerolici) in grasimea laptelui de capra sunt intr-0 cantitate mai mare decét
in laptele de vaca, importanti, in special, in nutritia copiilor. Deasemenea, grasimea laptelui de capra
este mai usor digestibila si poate fi consideratd o sursa important utilizata in diferite procese
metabolice.

Proteinele laptelui de capra sunt mai usor digerabile decét proteinele din laptele de vaca. Laptele
de capra are un conginut mai scazut de cazeina si o capacitate de coagulare mai redusa. Aceasta
diferen@ Tn puterea de coagulare este atribuita nivelurilor scazute ale a.i-cazeind din laptele de capra
comparativ cu laptele de vacad, fiind un motiv cheie pentru care laptele de capra este considerat mai usor
de digerat decat laptele de vaca. Datorita continutul redus de «.-cazeina din laptele de capra laptele
de capra este considerat antialergic in comparatie cu laptele de vaca, moment foarte important in
cazul utilizarii laptelui de capra in fabricarea produselor lactate pentru copii, cum este si cazul
proiectului, fabricarea inghetatei de tip gelato. Cazeina din laptele matern este complet hidrolizata,
comparativ cu 96% cazeina din laptele de capra si 76-90% cazeina din laptele de vaca. Rezultatul este
atribuit nivelului mai mare de B-cazeina si un nivel mai scazut de @::- cazeina, in cazeina din lapte
uman si de capra.

Laptele de capra constituie o sursa importanta de micro- §i macroelemente usor asimilabile de
catre oganism, este o sursa importanta de substante minerale precum calciu, magneziu, seleniu dar si
vitamine.



Tabelul 2. Cantitatea de vitamine si substante minerale, asigurate de 244g lapte de capra

Vitamina Cantitatea Substante minerale Cantitatea
Vitamina A 483 Ul Calciu 327 mg
Retinol 137 pg Fier 0,1 mg
[-caroten 17,1 ug Magneziu 34,2 mg
Vitamina C 3,2m
Vitamina D 20301 Fosfor 271 mg
Vitamina E 0,2 mg Potasiu 498 mg
Tiamina 0,1 mg Sodiu 122 mg
Riboflavina 0,3 mg Zinc 0,7 mg
Niacina 0,7 mg Cupru 0,1 mg
Vitamina Bs 0,1 mg Mangan 0,0 mg
Folat 2,4 ug Seleniu 3,4 ug
Vitamina B1 0,2 ug
Acid pantothenic 0,8 ug
Vitamina K 0,7 ug

In Republica Moldova sunt circa 900,000 capete de oi si capre, dintre care mai mult de 50% sunt
crescute Tn sudul @rii. La moment in UTA Gagauzia sunt circa 17,000 capete capre, dintre care 90%
sunt gestionate de fermieri privati Tn intreprinderi mici unde cresterea caprelor se face natural, fara
implementarea metodelor de crestere intensiva, astfel si laptele obiinut este un produs bio, care are o
utilizare mai larga doar pentru fabricarea brinzeturilor in saramura in gospodariile proprii sau realizata
pe piata locala.

Calitatea laptelui de capra crud trebuie sa corespunda standardului moldovenesc SM:2015, adoptat
la 29.09.2015. Lapte crud de capra si de oaie. Specificatii.

Pe linga laptele de caprda se propune sporirea valoarii biologice si nutritive a inghetatei prin
utilizarea umputurilor de fructe uscate, nuci si migdale recoltate in Republica Moldova, datorita
aportului Tnalt deacizi grasi nesaturai, proteine, vitamine si saruri minerale.

Moldova este unul dintre cei mai mare exportatori de nuci (Juglans regia L.) din Europa, recolta
de nuci depasind 9000 de tone pe an. in prezent, suprafata de livezi de nuci in Republica Moldova
constituie 12 mii de hectare, cele mai multe fiind situate in partea centrala a tarii — in raioanele Criuleni,
Anenii Noi, laloveni si Hincesti. Anual, aproximativ 80 la sutd din productie este exportatd in 40 de
tari, inclusiv: Italia, Franta, Germania, Anglia etc.

Nucile Juglans regia L. prezintd interes din punct de vedere nutritional, avind o compozitie
bogata in lipide, proteine, minerale, antioxidanti, aminoacizi si acizi grasi polinesaturati. Studiile
vizeaza ca compozitia chimica a nucilor include: acid palmitic 6,98 - 8,77%, acid oleic 19,3 - 36,76%,
acid linoleic 41,55 - 59,89%, acid linolenic 8,4 - 11,05, acid steraic 3,22 - 4,99% etc. Moodley R. s. a.
remarca ca, in toate mostrele testate de nuci, Juglans regia L din diferite regiuni, continutul de minerale
a constituit urmatoarea consecutivitate: Mg > Ca > Fe > Cu > Cr > As > Se. De remarcat si continutul
semnificativ al nucillor in vitamine: B1, B2, B3, B6, B9, PP, A, E, B-caroten si in 12. Studiul
bibliografic denota ca nucile, prezinta o sursa bogatda de compusi bioactivi: contin o cantitate relevanta
de flavonoide (622 - 838 mg/100g), acizi fenolici, taninuri condensate, inclusiv monomeri ai acidului
elagic, acidului galic, galatului de metil, cu o activitate antioxidanta relevantd. De mentionat, ca acidul
elagic este antioxidant, care ridicd sistemul imunitar si are proprietati anticancerigene.

Migdalul in Moldova creste pe intreg teritoriul, dar fructifica numai in regiunile nordice si de
centru ale tarii. Conform datelor din 2013, in Moldova sunt cultivate mai mult de 2000 ha plantatii de
migdal altoit de soiuri autohtone si strdine.



Semintele proaspete contin pana la 88% apad, iar cele uscate numai 4,5%. Ele contin cca 18%
protide, 54-55% grasimi formate din 75% acid oleic, fermenti, 16% hidrati de carbon, acizi organici,
saruri de potasiu (833 mg%), calciu (250 mg%), fosfor (455 mg%), fier (4,1 mg%), vitamina A (20
mg%), vitamina Bl (0,20 mg%), B2 (0,60 mg%), niacin (4,2 mg%) si cantitati mici (1 mg%) vitamina
C. Contine si 0 enzima (emulsina).

Din fructele semintelor mentionate s-au izolat compusi netoxici, hidrosolubili, care contin
nitrilozida sau vitamina B17. Lipsa din alimentatie a acestui factor poate duce la tulburari fiziologice si,
datoritd acestui fapt, a primit statutul de vitamina.

In procesele metabolice, nitrilozidul (amigdalina) este hidrolizat in hidrocianamida, benzaldehida
sau acetona si zahar. Hidrocianamida formata este detoxificata de catre enzima rodanaza in molecule de
tiocianati netoxici. Benzaldehida formata in prezenta oxigenului este oxidata imediat in acid benzoic,
de asemenea netoxic.

Calitatea fructelor nucifere trebuie sa corecpunda HG 174 din 02.03.2009 cu privire la aprobarea
Reglamentarii tehnice Fructe de culture nucifere. Cerinte de calitate si comercializare.

Cele mai bune fructe uscate ca valoare nutritionald sunt smochinele, caisele, prunele si piersicile.
In fructele uscate se concentreazi o multime de minerale valoroase, vitamine, acizi organici, fibre
dietetice.

O portie de fructe este calculata la o jumatate de ceasca.

Piersicile — o portie, adica Y4 ceasca, contine 191 de calorii; 6.5 g fibre alimentare; 34% din necesarul
de vitamina A, 18% din necesarul de fier, dar si potasiu, cupru si niacin.

Merele — % ceasca contine 104 calorii; 3.5 g fibre alimentare.

Caisele — ' ceasca contine 156 de calorii; 4.5 g fibre alimentare; 47% din necesarul zilnic de vitamina
A, potasiu, vitamina E si cupru.

Prunele — % ceasca contine 223 de calorii, 0 g de fibre alimentare, 2.5 grame de proteine si 13% din
necesarul zilnic de fier.

Smochine — % ceasca contine 185 calorii; 7.5 g de fibre, calciu, magneziu, fier, potasiu.

Merisoare — > ceasca contine 185 de calorii; 3 g de fibre, fitonutrienti.

Stafide — % ceasca contine 217 calorii; 2.5 g de fibre; 2 grame de proteine, potasiu si magneziu.

Pere uscate — '4 ceasca contine 236 de calorii; 7 g de fibre, vitamina C, fier, vitamina K, cupru.

Calitatea fructelor uscate trebuie sa corespundd HG 1523 din 29.12.2007 cu privire la aprobarea
Reglementarii tehnice Fructe si legume uscate (deshidratate).

Inghetata — produs alimentar de desert, care reprezintd o masi congelati ce se obtine in urma
procesului continuu, bogatd in substante nutritive, gustative, aromatice si emulsifiante.

Din punct de vedere coloidal, inghetata reprezintd un sistem dispers. Substantele ce intrd in
compozitia inghetatei se gasesc sub forma de solutii dizolvate si coloidale, precum si emulsii. Solutiile
sunt formate de saruri, lactoza si zaharoza. Cele coloidale sunt proteinele lactate (la fel si proteinele din
soia, daca aceasta se include in compozitie), stabilizatorii si o anumita cantitate de fosfat de calciu.
Emulsia in acest produs este formata de grasimi.

Componentii de baza ai inghetatei sunt - apa in care se dizolva complet zaharul si stabilizatorul,
proteina lactatd se gaseste in forma coloidala in lapte degrasat si grasime in forma de emulsie in frisca
(figura 1). Cea mai mare schimbare structurala in procesul producerii inghetatei se petrece in timpul
procesului de freezerare si calirii, incluzandu-se in masa globule de aer si inghetata se transforma in
spumi, iar cea mai mare parte a apei se transforma in mici cristale de gheatd. In continuare grisimea,
aerul si cristalele de gheatd se distribuie uniform in apa ce a ramas, care prezinta un sirop VASCOS
puternic concentrat din zaharul dizolvat si stabilizator.



Bule de aer Globule de
grasime

Cristale de gheata

Figura 1. Ingredientele mixului de inghetata care includ cristalele de gheata, aerul, globulele de
grasime, zahar (zaharoza) si agenti de aromatizare (vanilina)

Cand este analizata la nivel microscopic, se constata cd inghetata este alcatuita din patru faze:
gheata, aer, grasime si o solutie apoasa concentratd. Anume cantitatea si interactiunile dintre aceste
faze determina proprietatile inghetatei - fie moi si cu o ratd inaltd de batere sau calita. Micrografele
electronice ale inghetatei sunt reprezentate in figura de mai jos:

B N R

Figura 2. Micrografele electronice ale inghetatei:a = bule de aer, ¢ = cristale de gheata, f = grasime si s
= solutie apoasa concentrata.
Sursa:http://www.chm.bris.ac.uk/webprojects2003/brown/thepropertiesoficecream.html.

Inghetata este atit o spuma, cat si o emulsie. Acestea sunt exemple de coloizi, deoarece constau
dintr-o dispersie de particule mici (<0,5 mm) dintr-o faza in alta. Aerul din inghetata nu se amesteca cu
celelalte substante, ci formeaza bule mici in vrac (o spumd). De asemenea, se formeaza o emulsie,
deoarece laptele / crema se disperseaza si in gheatd / apa. Proprietatile acestor coloizi si, prin urmare,
inghetata, depind de interfata care se formeaza intre cele doua faze [60].Moleculele care se lipesc la
interfete pot stabiliza dispersia (bule mici sau picaturi de grasime) si pot preveni coalescenta. Aceste
molecule se numesc emulgatori. In inghetati suprafata bulelor de aer este acoperiti de proteine din
lapte (emulgatori).

Ingredientele ce formeaza amestecul de inghetatd sunt formate de apd, grasime lactata,
substantd uscata degresata lactatd (micelii de cazeind, proteine din zer, lactoza si sdruri de lapte),
zaharuri (zaharoza si amidon partial hidrolizat, inclusiv glucoza, maltoza si zaharide superioare),
stabilizatori si emulgatori. Componentii de baza ai inghetatei sunt - apa in care se dizolva complet
zaharul si stabilizatorul. Proteina lactata se gaseste in forma coloidala in lapte degrasat si grasime, In
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formd de emulsie - frisca. Cea mai mare schimbare structurala in procesul producerii inghetatei se
petrece 1n timpul congeldrii si calirii, incluzandu-se in masa globule de aer si inghetata se transforma
in spuma, iar cea mai mare parte a apei se transforma in mici cristale de gheatd. Relatia dintre
constituenti in inghetata este reprezentata in imaginea de mai jos (figura 3):
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s o din lapte = - 1
SR =T {Globule de grisime]
\: indulcitori»l> \ d ——
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Figura 3. Relatia dintre constituenti in inghetata.

In continuare grisimea, aerul si cristalele de gheata se distribuie uniform in apa ce a ramas, care

prezintd un sirop vascos puternic concentrat din zaharul dizolvat si stabilizator.

Inghetata ce se produce pe baza de lapte si alte materii prime lactice, grisime lactati si/sau

proteine lactate se clasifica in:

- Tnghetati ,,De lapte” - acest tip de inghetata se divizeazi in degresati, ce contine max. 2,0
% de grasime, clasica — cu continutul de grasime de la 2,5 — 4,0 % si grasa —de l1a 4,5 - 6,0 %
grasime.

- Inghetata ,De frisca” - se caracterizeaza printr-un procent de grisime mai ridicat.
Inghetata ,,De frisca” produsa dupi reteta traditionala se caracterizeaza printr-un continut de
grasime de 10,0 % (cea cu fructe are un continut de 8,0 % grasime).

- Inghetata ,,Plombir” - se deosebesc urmitoarele tipuri de inghetata ,,Plombir”: clasicd —
continutul de grasime constituie de la 12,0 — 15,0 % si grasa cu un continut de grasime de la
15,5 - 20,0 %.

Ultimele tendinte in industria alimentard in special in industria laptelui sunt orientate spre
fabricarea produselor alimentare din materii prime naturale, cu valoare nutritiva si biologica inalta,
sigure pentru sinitatea consumatorului. Inghetata este un produs relativ nou pe piata Republicii
Moldova apreciat de diferite categorii de consumatori, Tn special copii. In acest context diversificarea
asortimentului prin utilizarea materiilor prime este binevenita.

Ingheta vis-a-vis Gelato
In italiana, gelato inseamna "inghetat" si se referd la un tip de inghetatd moale, densa, cu continut
scazut de grasimi, care In mod traditional a fost facutd manual, folosind lapte, zahar si alte ingrediente
proaspete, cum ar fi fructele sau nucile. Inghetata "ice cream" - tipul de inghetati in stil american, care
tinde sa fie fabricata industrial de intreprinderi comerciale, contine mai mult aer, grasime din lapte si
smantana comparativ cu gelato si contine mai frecvent conservanti si arome artificiale. Careva aspecte
ale acestor produse sunt prezentate ih diagrama de comparare de mai jos:



Tabelul 3. Diagrama de comparare a inghetatei calite si gelato.

|
Denumirea e
termenului de = »
comparare —
L GELATO ICE CREAM
- s, Ve N ..

Definitie In italiand, gelato inseamna "inghetat" | Inghetata 1n stil american, fabricatd
si se referd la tipul de inghetatd moale, | industrial, contine mai mult aer, grasime
densd, cu continut scdzut de grasimi, | s1 smantdna din lapte decat gelato si
care Tn mod traditional a fost facutd | contine mai frecvent conservanti si
manual, folosind lapte, zahar si alte | arome artificiale.
ingrediente proaspete, cum ar fi
fructele sau nucile.

Aroma "Gust mai greu” decat al inghetatei. | Este mai probabil sa se utilizeze aromele
Aromele de vanilie, ciocolata, fructe si | artificiale si aromatizatorii artificiali,
nuci sunt cele mai populare. Tn Italia, | comparativ cu gelato. Aromele de
gelato poate fi asociatd cu orezul, | vanilie, ciocolatd, fructe si nuci sunt
branza de ricotta, legumele, ierburi si | populare.
condimente.

Calorii Contine mai putine calorii decat in | Inghetata are mai multe calorii decat

inghetata.

iaurtul Inghetat, crema sau gelato.

Grasime saturata

Se contin mai putine grasimi saturate
decat in Inghetata.

In general, contine procentaj mai mare
de grasimi saturate - variaza in functie
de ingrediente si tipul laptelui utilizat.

Calciu

Gelato si inghetata sunt surse bune de calciu - aproximativ 13-15% din doza zilnica

recomandata de calciu.

Valoarea
nutritiva

Variazd in functie de ingredientele
folosite. Pe baza de lapte, nu pe baza de
cremad, astfel continand un procent mai
scazut de grasimi si calorii decat cea
mai mare parte a inghetatei fara grasimi,
dar, de asemenea, foloseste mai mult
zahdr pentru a preveni cristalizarea
ghetii.

Variazda 1in functie de ingrediente.
Contine mai multe grasimi din lapte si
smantand, avand un continut de grasimi
si calorii mult mai mare decéat gelato.
Uneori, este folosit mai putin zahar
decit pentru prepararea gelato.

Carbohidrati

Contine mai multe decat

inghetata.

glucide

Are mai putini carbohidrati decét gelato.

Gradul de aerare

Cand se prepara in mod traditional,
gelato este amestecatd manual si, prin
urmare, lent si contine putin aer inglobat
(25-30%).

Inghetati are un grad de aerare foarte
ridicat (de obicei 50-70% si mai mult).

Consistenta Procentul mai mic de aer este ceea ce | Inghetata este mai usoard si mai
face gelato atdt de find si mai densd | texturoasd, datorita procentului mare de
comparativ cu Inghetata, aer inglobat si a apei inghetate in urma

calirii.

Originea Producerea acestui desert 1isi are | Inghetata, ca termen, nu exista pana in

inceputurile in anii 1500, dar numai dar
anii 1900 italienii au numit gelato dupa

prima jumatate a anilor
producea desertul dat a

1700 (se
"crema

9




cuvantul italian pentru "inghetat". inghetatd" din anii 1600).

Termen de | Variaza de la 2 saptamani pana la 1 | Termenul de valabilitate — 6 luni la
valabilitate lund. Termenul este mult mai redus | temperatura de - 18°C.

deoarece este preparatd din ingrediente
naturale, fard adaos de coloranti si
stabilizatori artificiali. De obicei, este
consumata imediat dupa producere.

Produsele lactate cu o cantitate redusa a ingredientelor artificiale sau asa-numita “eticheta curata”
devin o raritate pe piatd. Din pdcate, creste numarul produselor, indeosebi al inghetatei, ce contin
ingrediente artificiale, precum agentii aromatizanti, coloranti si emulsifianti, definite ca “aditivi” sau
ingredientele cu asa-numitele “coduri E”.

In tabelele 4 si 5 sunt reprezentate exemple de compozitii ale mixului inghetatei calite, precum
si a inghetatei moi de tip “gelato”:
Tabelul 4. Compozitia mixului pentru prepararea inghetatei calite.

Continutul, %

Grasime de origine lactata 10,0 11,0 12,0 13,0 14,0 15,0 16,0
Substantd uscatd degresatd din | 11,0 11,0 10,5 10,5 10,0 10,0 9,5
lapte

Zahar 10,0 10,0 12,0 14,0 14,0 15,0 16,0
Stabilizatori 0,35 0,35 0,30 0,30 0,25 0,20 0,15
Emulgatori 0,15 | 0,15 0,15 0,12 | 0,20 | 0,10 -
Substanta uscata totala 36,5 37,5 38,95 | 40,92 | 40,35 | 40,3 41,65

Tabelul 5. Compozitia mixului pentru prepararea inghetatei moi “gelato”.

Continutul, %

Grasime de origine lactata 3,0 3,0 4.0 5,0 6,0 6,0 10,0
Substantd uscatd degresatda din | 14,0 14,0 14,0 13,0 12,5 13,0 11,0
lapte

Zahar 10,0 14,0 11,0 12,0 12,0 13,0 12,0
Amestec de 0,5 0,5 0,5 0,4 0,4 0,5 0,4
stabilizator si emulgator

Substanta uscata totala 31,5 31,5 34,0 34,0 34,9 325 36,4
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Schema bloc-tehnologica generala de fabricare a inghetatei este reprezentata in figura 4:

Receptie Receptie Receptie Receptie Receptie Recepti Recep- Receptie Receptie
lapte, frisca, produse sirop zahar — produse e produs tie unt stabiliza- umplutu-
alte produse lactate de zahar tos lactate conden- tor ra

lactate concentrate pulbere sat

lichide in cisterne

v v l
Dezinfectare Despachetare
ambalaj ¢ i
Curétire Preparare
\ 4 v v v \ 4 Y
Depozitare Despachetare Despachetare Topire
taiere
l l bucati
qu - Preparare Preparare
potabila
N v ¢ v v
Dozare
Amestecare
Procesarea amestecului
— % Filtrare
Inghetata
calita < Pasteurizare
< Filtrare
Cilire
¢ « Omogenizare
Ambalare * Racire -
Inghetata
¢ % Pastrare moale
Stivuire % Freezerare
¢ ¢ A\ 4
Recilire Portionare Ambalare
Depozitare

Figura 4. Schema bloc-tehnologica generala de fabricare a inghetatei.
Sursa: Jlynuenxo H.U., Xpamyos A.I". u Op. Dxcnepmusza MOIOKA U MOJIOUYHBIX HPOOYKIOE
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Descrierea procesul tehnologic de fabricare a inghetatei
Pregatirea mixului

Ingredientele sunt selectate in baza formulelor si calculului retetei, apoi sunt cantarite si
amestecate pentru a produce ceea ce este cunoscut sub denumirea “amestec de inghetatda®. Aceasta
procedura necesita o agitare rapida pentru a fi incorporate substantele in forma de pulbere, adesea, sunt
utilizate mixere de viteza mare. La amestecarea componentelor mixului de inghetata, cel mai frecvent
acestea sunt incalzite pana la o T= 35 — 40°C. Cu toate acestea, pentru o dispersic mai buni a
componentelor si dizolvarea acestora, se considera mai efectivd T= 60 — 65°C .

Filtratrea si pasteurizarea amestecului
Procedura de filtrare se efectueaza pentru inlaturarea inglobarilor de materii prime nedizolvate (lapte
praf, stabilizatori etc.) sau a posibilelor impuritati metalice.
Scopul pasteurizarii:

+ distrugerea bacteriilor patogene si reducerea numarului total de germeni, astfel ca produsul finit
sa fie slubru pentru consumatori;

+ si Tmbunatdteasca calitatile tehnologice ale produsului prin: favorizarea trecerii in solutie a unor
componente si favorizarea amestecarii componentelor pentru a obtine un produs uniform ca
structura, imbunatatirea aromei, Imbunatatirea calitatii la pastrare;

+ rezultatul pasteurizarii este incetarea aproape completa a activitatii microorganismelor.

Prelucrarea amestecurilor se efectueaza intr-un flux continuu, fara accesul aerului, ceea ce asigura
eficacitate naltd a procesului de pasteurizare, mentinerea substantelor aromatice, precum si a
vitaminelor.

Conditiile inalte ale tratamentului termic se explica prin faptul ca amestecurile de inghetatd contin
o cantitate ridicatd de substante uscate, care prin cresterea vascozitatii amestecului au un efect protector
asupra microorganismelor.

Din punct de vedere tehnic, pasteurizarea mixului se poate executa:

= In vani la temperatura de 63-66°C timp de 20-30 minute.

= In pasteurizatoare cu plici sau tubulare (pasteurizatoare HTST sau UHT). In cazul pasteurizarii

HTST — regimul de pasteurizare este de 80°C/25 s; in cazul pasteurizarii UHT — regimul de
pasteurizare/sterilizare este de 98-130°C/1-40 s.

Se considera ca pasteurizarea la temperaturi mai ridicate a mixului este benefica din urmatoarele
considerente:

» Se asigura o reducere mai importanta a numarului de bacterii;

» Se sigura corpolenta (consistenta) si textura mai buna a produsului finit si se protejeaza mai bine
fata de oxidare;
Se asigura o aroma superioara produsului finit;
Se poate micsora cu 25-35% cantitatea de stabilizatori;
Se asigurd o marire a capacitdtii de productie;
Se face economie de energie termica atat datoritd conditiilor de lucru in care se realizeaza
schimbul termic, cat si sistemelor de recuperare a caldurii;

» Se mentine o presiune in echipamentul de pasteurizare, cee ace mareste eficienta pomparii,

» Se poate controla procesul de pasteurizare cu consecinte positive asupra produsului finit;

» Spalarea si dezinfectarea utilajului de pasteurizare se poate face mecanizat si in flux continuu.
Atunci cand Incélzirea mixului depédseste 121°C, apare aroma de “fiert” si prin urmare, se considera ca
optima Incdlzirea la 99-105°C, timp de maximum 30 secunde.
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Omogenizarea amestecului
Dupa pasteurizarea si filtrarea amestecului, are loc procedura de omogenizare.

Scopul omogenizarii:

+ Obtinerea unei suspensii uniforme si stabile a grasimii prin reducerea dimensiunilor globulelor
de grasime sub 2 . In acest fel se evita separarea grasimii sub forma de aglomeriri de unt. Prin
reducerea globulelor de grasime la 1/10 din marimea initiala, suprafata fazei de grasime creste
de 100 ori;

+ Marirea gradului de repartizare a proteinelor din mix la suprafata globulelor de grisime nou
formate, carora le asigura stabilitatea, evitindu-se ecremarea lor, mai ales atunci cand grasimea
mixului provine din smantina si unt congelate. Aglomerarile de grasime ar produce o crestere a
vascozitdtii mixului si ar determina o aerare anevoioasa si nesatisfacatoare;

+ Obtinerea de produse cu textura fina;

+ Reducerea timpului de maturare a mixului;

+ Reducerea cantitatii de stabilizator.

Efectul de omogenizare este dependent de:

Temperatura de omogenizare. Mixul este, de reguld, omogenizat la 63-75°C, deoarece la
temperaturi mai scazute (49-55°C) se favorizeazd formarea de aglomerdri de grasime, cresterea
vascozitatii si implicit cresterea duratei de freezerare. Dacd se foloseste la pasteurizarea vana
temperature de 76-77°C, mixul se raceste la 65°C si apoi este incdlzit la 71-76°C pentru omogenizare,
ceea ce este benefic deoarece se formeaza mai putine aglomerari de grasime, vascozitatea mixului este
mai scazuta si deci timpul de freezerare va fi mai redus.

Presiunea de omogenizare. Este foarte importantd In determinarea calitatii mixului.
Omogenizarea se poate face intr-o singura treapta (omogenizator cu o singurad valva — la presiunea de
circa 150 bar si in doua trepte — omogenizator cu doud valve, prima treapta la 150-200 bar, iar a doua la
50 bar. Rezultate bune se obtin la omogenizarea in doua trepte, cea de-a doua treapta de omogenizare
avand rolul de a anihila tendinta de aglomerare a globulelor de grasime si de a favoriza inglobarea unei
cantitati mai mari de aer. Presiunea de omogenizare la prima treapta depinde de continutul in grasime al
mixului. Cu cét este mai mare continutul de grasime al mixului cu atdt presiunea de omogenizare la
treapta I trebuie s fie mai redusa.

Racirea amestecului
Dupa omogenizare, mixul de inghetatd este racit pana la temperature 3-5°C, dupa care este mentinut la
maturare.

Scopul racirii:

+ Imbunititirea consistentei inghetatei;

+ Crearea conditiilor nefavorabile pentru vitalitatea si dezvoltarea microorganismelor remanente
sau care ar putea patrunde in mix dupa pasteurizare;

+ Topirea lenta a inghetatei la consumare;

+ Prevenirea dezvoltarii microoganismelor remanente, supravietuitoare ale operatiei de
pasteurizare.

Pentru cantitati mici, racirea se face in vane cu pereti dubli, folosind ca agent de racire apa glaciala.
Pentru cantitati mari de mix, racirea se execute 1n aparate cu placi care asigurd o racire rapida a
mixului, cee ace contrinuie la asigurarea stabilitatii emulsiei de grasime.

Maturarea amestecului
Maturarea amestecului se efectueaza la temperaturi scazute, T= 0...4°C, T= 3-4 ore. Dupd maturare, in
mix se introduc aromele si colorantii. Maturarea mixului are loc 1n vana prevazuta cu agitator, racita in
manta cu apa glaciala.

13



Scopul maturarii:
+ Cresterea capacitatii de aerare;
+ Reducerea vitezei de topire a inghetatei;
+ Imbunititirea consistentei produsului finit;
+ Confera o structura fina.
In procesul maturarii are loc hidratarea proteinelor din lapte, care formeazi un gel slab elastic ce
inglobeaza apa (scade deci cantitatea de apa aflata in stare liberd in mix), hidratarea stabilizatorului si a
emulgatorului urmata de adsorbtia diferitor substante ce se contin in amestec, la suprafata globulelor de
grasime. Pe langa aceasta, la micsorarea temperaturii pand la T= 4°C se produce solidificarea a
aproximativ 50% grasimi din lapte si cristalizarea emulgatorului — monogliceride. Drept rezultat,
vascozitatea amestecului maturat creste, iar cantitatea de apa libera scade, ceea ce previne formarea
cristalelor mari de gheatd in procesul de inghetare al amestecului.
Congelarea partiald (freezerarea) a mixului
Congelarea partiala consta in solidificarea unei parti din apa continuta de mix (1/3-1/2) si inglobarea de
aer Tn amestec.
Scopul freezerarii:
+ Atenuarea senzatiei de rece in timpul consumarii;
+ Reducerea dimensiunilor cristalelor de gheata;
+ Confera inghetatei o structurd cat mai fing;
+ Inglobarea aerului.
Mixul care se supune freezerdrii este un sistem complex ce contine 55-65% apa.
La freezerarea mixului se prefer o congelare rapida in utilaje cu functionare continua, deoarece se
obtine o inghetata cu structura fina, catifelata, ca o consecinta a formarii cristalelor mici de gheata.
Freezerarea rapida duce la inghetata cu o aroma mai bine evidentiata datorita cristalelor mici de gheata
care se topesc rapid n gurd Tn momentul consumului de inghetata.
Portionarea si ambalarea
Dupa freezerare inghetata are structurd plasticd si poate fi ambalatd in diferite ambalaje in functie de
timpul pand la consum si de destinatie. Ambalarea poate fi facutd in vrac, caz in care se utilizeaza
bidoane de aluminiu de capacitate 5;10;15 si in cutii de carton, captusite cu folie de polietilena pentru
consum in cofetdrii. Pentru consum la domiciliu sau pe loc ambalarea poate fi realizata in:
- Caserole din plastic de 0,5...1kg;
- Pahare din plastic de 0,05...0,2kg;
- Brichete invelite in hartie caseratd cu polietilend, folie de aluminiu termosudabila de
0,05...0,1kg;
- Ambalaje comestibile — vafe sub diferite forme;
- Ambalaje pentru torture glazurate, ornate, etc.
Cea mai cautata este Inghetata care iese direct din freezer si se consuma la locul de fabricatie (freezer
stradale).
Calirea inghetatei (congelarea profunda)
Inghetata care iese din freezer are consistentd semifluidi si nu-si poate pastra forma mult timp, in
consecintd, pentru depozitarea indelungata precum si pentru a asigura transportul si consumul de masa
al inghetatei, este necesard operatia de calire. La cdlire, in general, nu se mai formeaza noi cristale de
gheta (nu mai are loc nucleerea), ci se realizeaza numai o crestere a cristalelor de gheata deja formate la
freezerare, volumul total de gheata fiind dependent de temperature la care ajunge inghetata in timpul
calirii.
Durata calirii este influentatd de:
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» Marimea si forma ambalajului: prin dublarea marimii ambalajului, durata necesara calirii se
prelungeste cu 50%. Forma ambalajului este importantd in determinarea suprafetei de racire
necesard per kilogram inghetatd si pentru determinarea vitezei aerului in incinta de congelare,
in conditiile in care célirea se execute in tunele cu circulatie fortatd a aerului. Ambalajele de
culoare deschisa si cu suprafata reflectantd (neteda) se racesc mai greu;

» Circulatia aerului: calirea 1n tunele cu circulatie fortatd a aerului conduce la o scurtare a duratei
cu 60% in comparatie cu calirea in regim stationar (fara circulatia aerului);

» Temperatura aerului: temperaturi deasupra celei de -24°C si mai scazute decat -32°C sunt mai
putin de dorit din punct de vedere al calitatii produsului si din punct de vedere economic;

» Temperatura inghetatei iesite din freezer:la ridicarea cu 1°C a temperaturii inghetatei iesite din
freezer, durata de calire va creste cu 10-15%;

» Compozitia mixului: daca continutul de grasime din inghetata este mai redus, durata calirii este
mai mica. Aceeasi observatie este valabild si daca punctul de congelare al inghetatei freezerate
este mai mare;

» Procentul de apa congelata: daca procentul de apa ce trebuie congelatd este mai mare, pentru
aceeasi temperaturd a mediului de congelare, durata calirii se mareste.

Transportul si distributia
Depozitarea inghetatei calite are loc la temperaturi ale aerului de —10...-20°C, deci relative mai
ridicate decat cele folosite la calire, ceea ce conduce la o oarecare inmuiere a inghetatei si a cristalelor
de gheatd. Pentru pastrarea calitatii inghetatei pentru un timp indelungat (~ 4 — 6 luni), in vederea
livrarii ei in sezonul cald, inghetata se depoziteaza in depozite cu temperatura aerului de -25...-30°C.

Aspecte fizico — chimice ale inghetatei

Inghetata este, fira indoiala, unul dintre cele mai complexe produse alimentare, cu mai multe faze
care pot influenta calitatea si atributele produsului. Este alcatuitd din diferite ingrediente care vor
reflecta caracteristicile senzoriale precum si interactiunea dintre acestea, care in final influenteaza
proprietatile fizico-chimice ale inghetatei. Mai mult, inghetata este produs complex alcatuit prin diferite
metode si, prin urmare, aceasta are un impact asupra proprietatilor fizico-chimice ale inghetatei care se
reflectd asupra calitatii finale a produsul. In final, stabilitatea inghetatei, aciditatea si pH-ul, densitatea,
vascozitatea, tensiunea superficiala, adsorbtia vor avea un impact asupra calitatii finale a inghetatei.
Principalele modificari ce au loc in structura inghetatei sunt: formarea cristalelor de gheata,
destabilizarea grasimii, incorporarea aerului si gradul de batere a masei de inghetatd. Aceste modificari
sunt reprezentate in figura 5:

Mixul de inghetata Inghetata

(x10,000)

membrana amestecata
de proteine si
emulsifianti

Cristale de
gheata

Micelii de
cazeina

Solutia substantelor

Globule de grasime dizotrate

partial cristaline
Faza concentrata
necongelata - freezerata structura‘de grasime

partial coagulata

Figura 5. Ilustratie a structurii amestecului de inghetata si inghetatei propriu-zise.
Sursa:Douglas Goff H., Richard W. Hartel, ,, Ice cream”, seventh edition, 2013.
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Formare a cristalelor de gheata
Dimensiunea cristalelor de gheata este foarte importanta pentru crearea unui produs neted similar

unui produs de crema si senzatiei de prospetime pentru desertul congelat. Cristalele mici de gheata
asigura o structurd neteda si asemanatoare unui produs de crema. Aparitia cristalelor noi are loc numai
in freezer si nicidecum in timpul célirii si pastrarii. In mixul de inghetata transformarea apei in cristale
de gheatd Inseamna concentrarea particulelor solide in apa ramasa, ceea ce duce la scaderea punctului
de congelare.

Structura formatrii cristalelor de gheata este reprezentatd in figura 6:

mai multe cristale de gheatd astfel incat apa neinghetata
care actioneaza ca 3 solvent. continua sa disparalse
transform3a in gheat3)]

cristale de gheatad ,_,-""IIJ \.\
7 <X M < <i
<X <4 < <) o« < <)
s e
faza Iichid% sc3derea temperaturii — JI?‘F
contine toat3a
materia dizolvatd faza neinghetatd:cu temperatura in scadere;apare

concentratia Tn crestere a solutiillor in tot mai putina
apa gi punctul de congelare a solutiei continuia =3
scada datoritd cresteri concentratiei

STRUCTURA CRISTALELOR DE GHEATA

Figura 6. Structura cristalelor de gheata.
Sursa:Douglas Goff H., Richard W. Hartel, ,, Ice cream”, seventh edition, 2013.
Textura cristalelor de gheatd este puternic afectatd de fenomenul recristalizérii, care depinde in

special de factorii care o formeaza, procesul de freezerare si temperatura de pastrare. Structura ghetii
poate fi apreciata prin cresterea dimensiunii cristalelor de gheatd. Literatura de specialitate arata ca
diametrul globulelor de aer este de 30 si 150 um cu un diametru de baza ~ 40um, si a cristalelor de
gheatd variaza intre 20 si 75 pm cu 0 valoare medie aproximativ 40pm.

Destabilizare a grasimii

Cand mixul de Inghetata este supus actiunii de batere in freezer, emulsia de grdsime Incepe sa
floculeze (formeza flocoane) sau se destabilizeaza. Bulele de aer din mix, in timpul operatiei de batere,
se stabilizeaza datorita tocmai acestei grasimi partial dispersate. Daca nu s-ar adauga emulsificatori,
atunci globulele de grasime ar ramane mult mai strans legate, fiind favorizate si de proteinele
adsorbite, iar bulele de aer nu s-ar mai stabiliza si astfel inghetata nu ar mai avea aceeasi textura
moale. Structura de spuma poate fi de la moale pana la consistentd. Figura 7 serveste drept o ilustrare
simpld a acestui proces.

Monogliceridele maresc gradul desorbtiei proteinei de pe particulele de grasime in timpul
coacerii solutiei de inghetata. Daca in solutie nu s-ar contine monogliceride, nu ar fi fost desorbtia
proteinelor, iar particulele de grasime ar fi fost prea stabile si nu ar fi aparut aglomeratia in timpul
procesului de congelare.

Continutul grasimii este de asemenea important pentru procesul de solidificare. Spre deosebire de
monogliceride, grasimile nu joc un rol important la destabilizarea grasimilor.
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freezerare

globule de grasime cu
membrani apropiata
mixului

globule de griasime
partial destabilizate

globuli de grasime ajuns:‘;la\‘

interfata cu aerul in timp ce
se Incorporeazra o mix

Figura 7. Modelul structural al inghetatei cu prezentarea structurii de grasime.
Sursa:Douglas Goff H., Richard W. Hartel, ,, Ice cream”, seventh edition, 2013.

Grasimea este prezentd In mixul de inghetatd sub forma de o emulsie find care coalizeaza partial in
timpul freezerarii. Datele publicate indicd diapazonul dimensiunilor ale globulelor de grasime care
variaza de la 0,04 pana la 4,0pm.
Tnglobarea aerului

La fabricarea inghetatei, procesul de freezerare reprezintd unul dintre cel mai importante
operatiuni care determind structura acestui produs. Calitatea produsului finit si in special gradul de
afanare sau senzatia de rece la atingere perceputa de cdtre consumator este pe larg conditionata de
structura inghetatei, anume de distributia, marimea si morfologia globulelor de aer si ale cristalelor de
gheata. Referitor la faza de aer, doua mecanisme principale a redistributiei fazei de aer au fost
Observate: fuziune si drenaj.
Gradul de batere a amestecului se caracterizeaza prin gradul de saturatie cu aer in timpul inghetarii.
Prezenta aerului in solutia de inghetata o face mai frageda si imblanzeste gustul rece al ei. Efectul de
izolare exercitd influenta si asupra fuzibilitatii Inghetatei. Cantitatea aerului in inghetatd se indica prin
termenul de batere. Sub notiunea de batere se intelege cresterea volumului. Dupa ce aerul este introdus
in solutia de inghetatd, 100% de batere indica cd la o parte din solutia de inghetata revine o parte de aer
(volum la volum). Raspandirea uniforma a globulelor de aer se obtine numai prin activitatea mecanica
si prelucrarea fizicd in freezer. Dimensiunile globulelor si posibilitatea baterii depind nu numai de
prelucrarea in freezer, dar si de tipul si calitatea ingredientelor. In conditiile baterii calitative inghetata
este foarte omogena si in acelasi timp se asigura nivelul baterii de 150%.

17



Figura 8. llustrarea modelului inghetatei cu procent diferit de aer inglobat.
Sursa: ROHRIG, Brian. Ice, cream and chemistry. ChemMatters, February/March 2014, p.6-7.

Pentru a obtine o inghetata de buna calitate, este necesar ca bulele de aer sa fie mici (nu mai mari de
100-150 microni) si distribuite uniform pe intregul produs. Bulele mari de aer din inghetatd sunt
nedorite. Acestea se formeaza cel mai des cand baterea mixului de inghetata este prea mare. Inghetata
cu un grad de batere mare reprezinta o structura de zapada sau floculenta. Gradul de batere scade
odatd cu cresterea continutului de zaharoza, a grasimilor, a stabilizatorilor, cu formarea aglomerarilor
globulelor de grasime la presiuni ridicate de omogenizare etc. Gradul de batere a inghetatei calite
constituie 50-70% in comparatie cu cel al gelato — 25...30%.

Materiale si Metode

> Lapte de capra confrom SM: 2015. Laptele crud de capra si de oaie. Specificatii.

> Lapte de vaca -conform Hotarire de Guvern 158 din 07.03.2019 privind cerintele de calitate
pentru lapte si produse lactate.

» Zahar cristal din sfecla de zahar, corespunde normelor documentului Tn vigoare Reglementarea
tehnicd “Zahar. Producerea si comercializarea” aprobata prin Hotararea Guvernului nr. 774 din
3 iulie 2007.

» Apa potabila, in conformitate cu HG Nr. 934 din 15.08.2007 cu privire la instituirea Sistemului
informational automatizat ,,Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor
nealcoolice imbuteliate”.

» Fructe uscate in conformitate cu HG 1523 din 29.12.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii
tehnice Fructe si legume uscate (deshidratate).

> Spirulina, alga Arthrospira platensis, corespunde cerintelor sanitare conform HOTARIRE Nr. 538
din 02.09.2009 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind suplimentele alimentare.

Metode de analiza

» Aprecierea calitatii senzoriale in baza scarii de punctaj, ISO 6658: 2005 Sensory analysis --
Methodology - General guidance.

» Determinarea aciditatii titrabile, ISO/TS 11869 and IDF/RM 150.

Determinarea continutului de grasime prin metoda acido-butirometrica, SM EN ISO 1211:2015.

» Determinarea continutului de proteine din lapte, consta in blocarea gruparilor amilice ale
proteinelor cu aldehida formica si eliberarea gruparilor carboxilice, care se neutralizeaza cu
solutie de 0,1n NaOH. Se stabileste cantitatea de NaOH consumata la a doua titrare si se
inmulteste la 1,94 si cu 1,51 pentru determinarea continutului de cazeina.

Y
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» Determinarea viscozitatii, BROOKFIELD DV-III Ultra.

» Determinarea continutului de substantd uscatd totala. (Analizatorul de umiditate MAC,
Radwag).

» Determinarea continutului de cenusa.

» Determinarea gradului de batere a produsului finit.

» Determinarea gradului de aerare.

Rezultate si discutii
Este important ca producatorii mici sa inteleagd cum sa dezvolte noi amestecuri de inghetata

pentru a raspunde cerintelor clientilor in schimbare. "Echilibrarea" amestecului implicd mentinerea
unui echilibru corect intre:

e Grasime si zahar care controleaza "consistenta” produsului la consumare;

e Apa si conpusi solizi care controleaza textura sau duritatea;
La formularea unui amestec de inghetatd ar trebui sa se ia in considerare atdt costul, cat si
disponibilitatea ingredientelor. De aceea, Tn tabelul 6 sunt aratate exemple de amestecuri de inghetata.

Tabelul 6. Exemple de mixuri pentru inghetata.

Inghetati - | Inghetata Inghetata ciliti

continut moale i

redus de Standard Premium Super-

grisimi premium
Compomente % % % % %
Grasime 3,0-8,0 10,0-10,0 10,0-12,0 12,0-15,0 15,0-18,0
Sub. uscata lactata degresata 13,0-11,5 12,5-12,0 11,0-9,5 11,0-9,5 11,0-9,5
Zaharoza 11,0-12 13,0-10,0 10,0-15,0 10,0-15,0 10,0-15,0
Stabilizator 0,35-0,15 0,35-0,15 0,35-0,15 0,35-0,15 0,35-0,15
Emulgator 0,15-0,10 0,15-0,15 0,15-0,10 0,15-0,10 0,15-0,10
Apa 66,3-63,7 64,0-63,7 64,0 62,0-60,0 <60,0
Substanta uscata totala 33,6-36,3 36,0-36,3 36,0 38,0-40,0 >40,0

Ingredientii de origine nonlactica (fructe uscate, spirulina) poate fi utilizata pentru imbunatatirea
particularitatilor nutritionale si functionale ale Inghetatei. Avind in vedere compozitia chimica bogata,
beneficii nutritionale pentru sanatate.

A fost elaborata receta de fabricare a urmatorului asortiment de inghetata de tip gelato:

Tabelul 7. Asortimentul de inghetata de tip Gelato elaborate

Nr. probei Ingredienti
' Lapte de capra Lapte de vaca | Fructe uscate (curaga) | Pudra de spirulina
P1 100% ] 8 -
P2 50% 50% ; -
P3 50% 50% 10-12% 3
P4 50% 50% 0,5%
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Inghetata de tip Gelato a fost fabricata dupd tehnologia clasicd, cu ajustrea unor operatii

tehnologice conditiilor de laborator (figura 9).

4.1 Receptie 3.1. Receptie 1.1 Receptie 2.1 Receptie 5.1. Fructe
Spirulina mix lapte de lapte uscate
GOST 31412- (dextroza, cappra SM HG 158 (curaga)
2010, HG 538 zaharoza, 2015 HG 1523 din
amidon) 29.12.2007
v v v v v
4.2 Depozitare 3.2 Depozitare 1.2 Filtrare 5.2 Depozitare
v v v v
4.3 Tnmuiere 1.3 Depozitare 5.3 Inspectie
Apa distilata rezervor
T=25C T=0-6°C *
Snalare
1 5.4. Maruntire
4.4. Mentinere
Solutie v
T=0-4°C
t=12h 1.4 Dozare
v
4.5. Amestecare
\ 4 Y <

\ 4

Figura 9. Schema bloc de fabricare a inghetatei de tip Gelato din lapte de capra

1.5 Preparare amestec, T= 50...60°C

v

1.6 Pasteurizare T=80...75°C, T=25...30 min

I

1.7 Filtrare amestec

I

1.8 Omogenizare, T= 80...75°C, T=20 min;

'

1.9 Racire, T=0...4°C, T< 24 ore;

v

1.10 Maturare, T=0...4°C, t=3 - 4 ore;

v
1.11 Freezerare Tmix. ia iesirc apara= -2...-7 C, -12

v

1.12 Portionare
v

1.13 Ambalare
v

1.14 Depozitare T=-15...-18°C;
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Proprietatile mixului

R/
L X4

R/
A X4

K/
°e

Véscozitatea. Este importantd pentru capacitatea de aerare si retinere a aerului si este afectata
de: compozitia mixului(grasimile si stabilizatorii influenteazd vascozitatea Tn masura mai mare
decat celelalte componente); felul si calitatea componentelor(mixul cu grasime multd are o
vascozitate mare dar si fosfatii si citratii au effect asupra vascozitatii prin actiunea lor asupra
cazeinei si asupra celorlalte proteine ale mixului); procesul de obtinere a mixului (pasteurizarea,
omogenizarea, racirea, maturarea); concentratia mixului in substanta uscata si temperature.
Aciditatea (ca acid lactic) si pH-ul. Aciditatea normal a mixului variaza in functie de compozitia
acestuia in substantd uscatd negrasa si poate fi calculatd prin multiplicarea substantei uscate
negrase cu 0,018. De exemplu, un mix cu 11% substantd uscatd negrasd are o aciditate de
0,198%, iar pH-ul normal este de 6,3. Aciditatea si pH-ul sunt strans legate cu compozitia
mixului, o crestere a continutului de substantd uscatd negrasa conducand la o crestere a
aciditdtii, deci la micsorarea pH-ului. Dacd produsele alimentare sunt de calitate superioara,
mixul va avea o aciditate normald. Aceasta este data de proteinele laptelui, saruri minerale si
gazele dizolvate. Cresterea aciditatii normale a mixului este cauzata de formarea de acid lactic
prin actiunea bacteriilor lactice asupra unor componente lactate(lactoza). Atunci cand aciditatea
mixului este peste cea normal(pH=6,3), iInseamna ca s-au utilizat produse cu aciditate crescuta.
Aciditatea mixului poate fi crescutd artificial prin adaosul unor acizi organici ca:acid
ascorbic,citric,lactic,malic,fie in scopul vitaminizarii(acidul ascorbic) sau in scopul favorizarii,
emulsionarii(acid citric,acid fosforic). Aciditatea marita a mixului este contraindicate, deoarece
creste vascozitatea mixului, se micsoreaza capacitatea de aerare, se obtine un produs finit cu
aromd putin evidentiatd, duce la obtinerea unui mix cu stabilitate redusd(este posibila
precipitarea proteinelor). Aciditatea in exces poate fi diminuata prin folosirea bicarbonatului de
sodiu.

Stabilitatea. Aceasta se refera la rezistenta la separare a proteinelor in mixul de inghetata.
Proteinele separate pot precipita datorita cresterii aciditatii, tratamentului termic (pasteurizare),
sarurilor minerale din lapte, presiunii de omogenizare sau datoritd materialului utilizat pentru
stabilizare.

Viteza de aerare (spumare). Este imbunatatita daca pasteurizarea mixului se face la temperature
ridicata, daca omogenizarea este corect executata, iar maturarea s-a facut timp de 2-4 ore [28].
Durata maturarii depinde de proprietatile hidrofile ale stabilizatorului utilizat. Atunci cand se
foloseste gelatina, procesul de maturare dureazi cel putin 4 ore. in cazul cand se utilizeazi agar
si agaroid, se omite maturarea amestecului datoritd proprietatilor hidrofile ridicate ale acestora.
De aceea, imediat dupa racirea mixului poate fi indreptat spre freezerare. Daca din anumite
motive mixul rdcit si maturat nu poate fi Indreptat spre urmatoarea etapa a procesului, atunci
poate fi pastrat in vase izoterme la T=2...6°C, 1< 24 ore.

Prin dispersarea grasimii se imbunatateste capacitatea de spumare. Emulgatorii utilizati
imbunatatesc capacitatea de spumare, importanta fiind si calitatea materialului lactat negras.
Zaharul micsoreaza capacitatea de spumare, dar, dacd acesta se adaoga dupa omogenizare,
capacitatea de spumare este imbunatatita.
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Indicii de calitate ai inghetatei de tip “Gelato”

Analiza senzoriala. Caracteristicile calitatii senzoriale sint parametrii apreciati in mod prioritar de
catre consumatori, fiind totodatd si cel mai important factor in determinarea acceptarii produselor
alimentare.

Tabelul 8. Caracteristicile organoleptice ale inghetatei de tip Gelato

Indicatori Caracteristici

Astect exterior Forma bine exprimata fara deformari, masa omogena.

Consistenta Moale, cremoasa, specific pentru inghetata moale.

Gust si miros Curate, caracteristic pentru Inghetata de frisca, fard gusturi si mirosuri
straine; gust dulce.

Structura Omogend, fard aglomerdri organoleptice perceptibile de grasime,
particule de proteine, lactoza, cristale de gheata.

Culoare Alba, omogena in toata masa, sau specific ingredientului nonlactic
adaugat

Calitatile senzoriale (aspect exterior, culoare, gust, miros) ale sortimentelor de inghetatd de tip
Gelato au fost apreciate dupa scara de punctaj, prezentatd in fisa de analiza senzoriala: 5 = foarte bun, 4
= bun, 3 = satisfacator, 2 = nesatisfacator, 1 = rau, 0 = foarte rau. Punctajele medii ale analizei
senzoriale au fost trecute in Fisa de centralizare a rezulatelor.

Punctajul mediu total (Pt), calculat in baza punctajelor medii ponderate (Pmp).

Rezultatele evaludrii senzoriale sint prezentate in figura 10. Tntregul sortiment de inghetata de tip
Gelato au fost apreciate ca fiind ,,foarte bune” si caracterizate astfel: ,,Produs cu insusiri senzoriale
agreabile, specifice, bine conturate, nu prezinta defecte perceptibile”.
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Figura 10. Punctajele medii totale ale inghetatei de tip Gelato
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Tabelul 9. Indicii fizico-chimici ai inghetatei

o Valoarea experimentala

Nr Caracteristici p1 P2 P3 P4 inghfgatﬁ
1. SUT. % 46,80 42,85 49,01 49,57 32,0
2. Continutul de proteine, % 4,85 4,46 4,27 4,85 min.2,5
3. Continutul de grasime, % 10,0 10,0 10,5 10,5 8-11,5
4. Cenusa, % 0,80 0,78 0,74 0,82 -

5. Viscozitatea, mPa 3127 3360 3400 2400 -

6. Aciditatea titrabila 18 18 21 18 max. 22
7. pH 6,7 6,72 6,4 6,7 -

8. Grad de batere, % 30,2 33,4 31,0 31,6 40-120
9. Grad de Tnglobare a aerului, % 22,0 23,0 22,8 23,4
10. Punct crioscopic -8,7 -9,0 -9,2 -9,2

*- Reglementarea tehnica “Lapte si produse lactate”, anexa 8

Aciditatea normal a mixului de inghetata variaza in functie de compozitia acestuia in substanta
uscatd degresatd. Valorile obtinute pentru aciditatea titrabila si pH se incadreazad in limitele admisibile
(tabelul 2). Aciditatea si pH-ul sunt strns legate de compozitia mixului, o crestere a continutului de
substantad uscata degresatd conduce la cresterea aciditatii, deci la micgorarea pH-ului. Daca produsele —
materie prima sunt de calitate inaltd, mixul va avea o aciditate normal, indicator format de proteinele
laptelui, saruri minerale si gazele dizolvate. Cresterea aciditatii normale a mixului este cauzata de
formarea de acid lactic prin actiunea bacteriilor lactice asupra unor componente lactate (lactoza). Atunci
cand aciditatea mixului este peste cea normal, inseamna ca s-au utilizat produse cu aciditate crescuta.
Aciditatea mixului poate fi crescutd artificial prin adaosul unor acizi organici ca: acid ascorbic, citric,
lactic, malic, fie in scopul vitaminizarii (acidul ascorbic) sau in scopul favorizarii, emulsionarii (acid
citric, acid fosforic). Aciditatea maritd a mixului este contraindicata, deoarece conduce la cresterea
vascozitatii mixului, se micsoreazd capacitatea de aerare, se obtine un produs finit cu aromd putin
evidentiata, obtinerea unui mix cu stabilitate redusa (este posibila precipitarea proteinelor)/

Vascozitatea este un indicator important pentru aprecierea capacitdtii de aerare si retinere a
aerului si este dependentd de: compozitia mixului (grasimile si stabilizatorii influenteaza vascozitatea in
cea mai mare masurd); calitatea componentelor (mixul cu un continut de grasime mai inalt are o
vascozitate mare, fosfatii si citratii au efect asupra vascozitatii prin actiunea lor asupra cazeinei si
asupra celorlalte proteine din mixului); procesul de obtinere a mixului (pasteurizarea, omogenizarea,
racirea, maturarea); concentratia mixului in substanta uscata si regimurile de temperatura utilizate in
etapele procesului tehnologic. Stabilizatorii utilizati la fabricarea inghetatei au tendinta de crestere a
viscozitatii inghetatei, spirulina Insd are un effect invers proportional, posibil datoritd capacitatii nalte
de legare a apei si capacitatii de gelificare n apd, in vederea imbundtatirii consistentei produsului
fabricat, reducerea cresterii cristalelor de gheata in timpul pastrarii.

Incorporarea aerului in mixul de inghetati se realizeazi in timpul operatiei de freezerare.
Rapiditatea cu care aerul este incorporat in mixul de inghetata este atribuit in cea mai mare parte partii
de masa a substantei solide inclusive aditivilor, stabilizatorilor si emulsificatorilor. Cercetarile realizate
aratd ca valoarea gradului de batere creste In cazul utilizarii materiilor prime de origine nonlactica, in
special al spirulinei, posibil datoritd proprietatilor active de interactiune la suprafata proteinelor si
grasimilor continute in spirulind. Spirulina are capacitatea de emulsifiere de 1,13 ml grasime / g
protein, capacitatea de spumare de 207 % si stabilitatea spumei de 27%. Valoarea punctului crioscopic
este influentat de saruri minerale continut in produs. Astfel adaosul de ingredienti cu un continut bogat
in saruri minerale (asa cum este spirulina) contribuie la cresterea acestuia.
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Duritatea inghetatei de tip Gelato a fost determinata folosind penetrometrul. Rezultatele arata ca
utilizarea stabilizatorului spirulina contribuie la cresterea valorii gradului de penetrare si respectiv
scaderea duritatii nghetatei. Aceste valori sunt in direct proportionale cu gradul de incorporare a aerului
in mixul de Inghetatd. Cu cit gradul de incorporare a aerului este mai mare, cu atit inghetata va fi mai
find, moale, respectiv gradul de penetrare mai mare si duritatea mai scdzuta Aceastd ipoteza este insa
inversa in cazul fabricarii inghetatei de tip Gelato din lapte de caprd 100%, care a prezentat un grad mai
redus de inglobare a aerului, respectiv un grad de penetrare mai redus, efect sustinut de dimensiunile
globulelor de grasime si proteine si gradul de dispersare in faza apoasa.
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Figura 11. Linia tehnologica de fabricare a inghetatei de tip gelato

| — Lapte normalizat

Il — Mix de inghetata

Il — Mix pasteurizat

IV — Mix omogenizat

1 — Rezervor pentru lapte

2 — Vana pentru amestec

3 —Pompa

4 — Filtru

5 — Pasteurizator cu placi

6 — Omogenizator

7 — Rezervor pentru maturare
7a — rezervor pentru amestecarea aromatizantilor (in caz cind se utilizeaza)
8 — Freezer

9 — Masind pentru ambalare.
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3. Cele mai relevante realizari obtinute in cadrul proiectului (pana la 100 cuvinte).

Identificarea retetelor de fabricare. Testarea proportiilor diferite de lapte de capra si lapte de vaca cu /
fara utilizarea ingredientilor de materie prima de origine nonlactica in vederea obtinerii inghetatri de tip
Gelato care prezintd indici de calitate corespunzatori. Au fost elaborate si testate in laborator 4 retete
diferite de fabricare a inghetatei de tip gelato.

Identificarea parametrilor / etapelor procesului tehnologic de fabricare.

Elaborarea liniei tehnologice de fabricare in functie de utilajul tehnologic achizitionat.

Disiminarea rezultatelor obtinute prin publicarea articolelor in reviste nationale si culegeri ale
conferintelor internationale.

4. Participarea in programe si proiecte internationale (ORIZONT 2020, COST...), inclusiv
propunerile inaintate/proiecte castigate in cadrul concursurilor nationale/internationale cu

tangenta la tematica proiectului.

— 2016-2017 — proiectului pentru tineri cercetdtori 16.819.05.10A Sinteza particularitatilor fizico-
chimice si tehnologice ale laptelui de capra autohton in vederea valorificarii lui.
Director de proiect — Bulgaru Viorica, conf. dr. DTPA, UTM.

. Cooperari stiintifice internationale/nationale.
. Vizite ale savantilor din strainatate.
. Teze de doctorat/postdoctorat sustinute pe parcursul realizarii proiectului.

. Manifestari stiintifice organizate la nivel national/international.

o 0 a3 SN W

. Aprecierea activitatii stiintifice promovate la executarea proiectului (premii, medalii,
diplome etc.).

1.Diploma de merit la nominatia Cel mai bun proiect de inovare si transfer tehnologic al anului
2019, cu denumirea ,, Elaborarea si implementarea tehnologiei de fabricare a inghetatei din lapte de
capra cu valoare nutritiva si biologica sporita la SRL Melang&Compani”, in cadrul expozitiel
Internationale Specializate INFOINVENT 2019, editia a XVI-a, oferitd de Agentia Nationald pentru
Cercetare si Dezvoltare.

2. Diploma de merit decernata companiei Melang&Compani pentru Cea mai inovativa intreprindere
din sectorul IMM, in cadrul expozitiei Internationale Specializate INFOINVENT 2019, oferita de

Camera de Comert si Industrie a Republicii Moldova.

3. Diploma HORIZONT 2020, Audit Inovational, oferitdi de Camera de Comert si Industrie a
Republicii Moldova, 2019.
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10. Rezumatul raportului cu evidentierea rezultatului, impactului, implementarilor,
recomandarilor.

Tn conditiile actuale ale directiondrii alimentatiei intr-o masurd crescindd spre produsele agro-
alimentare cu valoare nutrifionald si biologica superioard, nevoia de alimente, In special de origine
animala a sporit. Asortimentul de produse lactate din Republica Moldova poate fi diversificat in diferite
sortimente de produse, inclusiv inghetata. Tnghetata este un produs alimentar apreciat atit pe piaa
nationala cit §i internaiionala, cu unsortiment variat, fabricat din diverse materii prime s auxiliare,
in  functie de preferinele @rii producatoare. Laptele de capra este utilizat drept materie prima
principald la fabricarea inghetatei, datoritd compozitiei chimice bine echilibrate, digestibilitaii inalte
si. proprietailor nutritive, curative, tonifiante, antirahitice, antianemice si antiinfectioase, care il fac sa
fie superior laptelui de vaca. Globulele de grasime din laptele de capra sunt de 1/5 din marimea celor
din laptele de vaca, au o dispersie mai buna si formeaza un amestec mai omogen. Deasemenea, grasimea
laptelui de capra este mai usor digestibila si poate fi consideratd o sursa important utilizata in diferite
procese metabolice, chiar si pentru combaterea bolilor metabolice. Proteinele laptelui de capra sunt mai
usor digerabile decét proteinele din laptele de vaca. Laptele de capra are un continut mai scazut de
cazeina si 0 capacitate de coagulare mai redusa. Aceasta diferenia in puterea de coagulare este atribuita
nivelurilor scazute ale «:;-cazeina din laptele de capra comparativ cu laptele de vaca, fiind un motiv
cheie pentru care laptele de caprad este considerat mai usor de digerat decat laptele de vaca. Datorita
continutul redus de e -cazeina din laptele de capra laptele de capra este considerat antialergic in
comparatie cu laptele de vacd. Laptele de caprd constituie o sursa importanta de micro- si
macroelemente usor asimilabile de cétre oganism, este o sursd importantd de substante minerale precum
calciu, magneziu, seleniu dar si vitamine.

In Republica Moldova sunt circa 900,000 capete de oi si capre, dintre care mai mult de 50% sunt
crescute Tn sudul tarii. La moment in UTA Gagauzia sunt circa 17,000 capete capre, dintre care 90% sunt
gestionate de fermieri privati in Tntreprinderi mici unde cresterea caprelor se face natural, fara
implementarea metodelor de crestere intensiva, astfel si laptele obiinut este un produs bio, care are o
utilizare mai larga doar pentru fabricarea brinzeturilor in saramura in gospodariile proprii sau realizata
pe piata locala. Utilizarea laptelui de capra in fabricarea inghetatei, in fara noastra, este o premiera, cu
avantaje certe atat sub aspect nutritional, cét si economic.

Pe linga laptele de caprd se propune sporirea valoarii biologice si nutritive a inghetatei prin
utilizarea umputurilor de fructe uscate si alte ingredient nonlactice recoltate in Republica Moldova,
datorita aportului inalt de acizi grasi nesaturati, proteine, vitamine si saruri minerale.

Au fost elaborate retetele de fabricare pentru inghetata de tip gelato din lapte de capra si amestec
de lapte de caprad / lapte de vacd cu utilizarea unor ingredienti de origine nonlacticd (fructe uscate,
spirulina), pentru care s-a elaborate schema procesului tehnologic de fabricare, descrierea
particularitatilor cu evidentierea parametrilor tehnologici. Mostrele de Inghetata au fost testate dupa
indicii de calitate (organoleptici, fizico-chimici, tehnologici) in laboratorul Centrului de instruire si
transfer tehnologic in domeniul tehnologiei produselor alimentare UTM. Dupa compararea
rezultatelor experimentale cu datele din literature de specialitate / documente normative RM in
producere s-au recomandat 4 retete de fabricare si anume: Gelato din lapte de capra 100%, Gelato din
lapte de capra si lapte de vaca (50:50); Gelato din lapte de capra si lapte de vaca (50:50) cu fructe
uscate (curaga), Gelato din lapte de capri si lapte de vaci (50:50) cu spirulina. Intregul sortiment de
inghetata de tip Gelato au fost apreciate ca fiind ,,foarte bune” si caracterizate astfel: ,,Produs cu
insusiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu prezinta defecte perceptibile”. Conform
indicilor fizico-chimici si tehnologici au prezentat valori in limita sau apropiate de cele indicate in
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documentele normative: continutul de grasime se incadreaza in limitele 8-11,5%; aciditatea titrabila
cuprinsa intre 18-21°T, gradul de batere cuprins in limitele 30,2-33,4 (valori de comparatie pentru
gelato 40-50%).

Incercarile efectuate in laborator asupra procesului tehnologic de fabricare a permis stabilirea
corecta a succesiunii etapelor tehnologice cu alegerea parametrilor exacti (luate in consideraie si
caracteristicile utilajului ce a fost montat n sectia de producere a inteprinderii SRL
Mellang&Compani) pentru obtinerea inghetatei de tip gelato cu valori nalte a indicilor de calitate.
Tehnologia de fabricare a inghetatei de tip gelato In asortimentul studiat a fost implementat la compania
Melang&Compani, care a pus in functiune linia tehnologica. Personalul minifabricii a fost intruit in
vederea fabricarii Inghetatei de tip gelato din lapte de capra si realizarii controlului de calitate de la
receptionarea laptelui de capra pina la ambalarea inghetatei. Rezultatele experimentale din mediul de
testare si mediul real au fost analizate, interpretate si extrapolate pentru functionarea in mediul real.

Rezultatele stiintifice au fost disiminate prin articole publicate in reviste nationale, culegeri ale
conferintelor internationale si participari la expozitia Internationald Specializatd INFOINVENT 2019,
editia a XVI-a.
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11. Concluzii.

v

In prezent, problema lipsei de materii prime lactate este acuti, iar in domeniul prelucrarii
formule alimentare.

Se observa o tendinta de crestere pe piata nationald a sortimentului de produse lactate din lapte
de capra. Datorita finetii globulelor de grasime, laptele de caprd are o digestibilitate mai
ridicata. Sub actiunea sucului gastric proteinele coaguleaza in flocoane fine, sunt usor digerate
de enzimele proteolitice ale intestinului subtire si, prin urmare, sunt usor asimilate.

Avind in vedere ca compania SRL Mellang&Compani, urmeaza sa achizitioneze materia prima
de origine lactica si nonlactica de la producatorii autohtoni, se recomanda aprecierea calitartii
acestora In conformitate cu urmatoarele documente legislative a RM:

e (alitatea laptelui de capra crud trebuie sa corespunda standardului moldovenesc SM:2015,
adoptat la 29.09.2015. Lapte crud de capra §i de oaie. Specificatii.

e C(alitatea fructelor uscate trebuie sa corespunda HG 1523 din 29.12.2007 cu privire la
aprobarea Reglementarii tehnice Fructe si legume uscate (deshidratate).

Au fost elaborate retetele de fabricare pentru inghetata de tip gelato din lapte de caprad si

amestec de lapte de caprad / lapte de vaca cu utilizarea unor ingredienti de origine nonlactica

(fructe uscate, spirulina), pentru care s-a elaborate schema procesului tehnologic de fabricare,

descrierea particularitatilor cu evidentierea parametrilor tehnologici. Pentru producere si o

analiza mai ampla s-au recomandat 4 retete de fabricare si anume: Gelato din lapte de capra

100%, Gelato din lapte de capra si lapte de vaca (50:50); Gelato din lapte de capra si lapte de

vaca (50:50) cu fructe uscate (curaga), Gelato din lapte de capra si lapte de vaca (50:50) cu

spirulina.

A fost elaborata schema tehnologica de fabricare a inghetatei de tip gelato.

Intregul sortiment de inghetati de tip Gelato au fost apreciate ca fiind ,foarte bune” si

caracterizate astfel: ,,Produs cu insugsiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu

prezinta defecte perceptibile”.

Conform indicilor fizico-chimici si tehnologici mostrele de gelato au prezentat valori in limita

sau apropiate de cele indicate in documentele normative: continutul de grasime se incadreaza in

limitele 8-11,5%; aciditatea titrabila cuprinsa intre 18-21°T, gradul de batere cuprins in limitele

30,2-33,4 (valori de comparatie pentru gelato 40-50%).

Implementarea tehnologiei de fabricare a inghetatei de tip gelato la Tnteprinderii SRL

Mellang&Compani. Incercirile efectuate in laborator asupra procesului tehnologic de fabricare

a permis stabilirea corectd a succesiunii etapelor tehnologice cu alegerea parametrilor exacti

(luate Tn consideraie si caracteristicile utilajului ce a fost montat in sectia de producere a

minifabricii) pentru obtinerea inghetatei de tip gelato cu valori Tnalte a indicilor de calitate.

In baza rezultatelor obtinute au fost publicate trei articole in reviste nationale si culegeri a ale

conferintelor internationale.

Proiectul a fost prezentat la expozitia Internationala Specializata INFOINVENT 2019, editia a

XVl-a.
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Volumul total al finantarii (mii lei) (pe ani)

Anexanr. 1

Anul Planificat Executat Cofinantare
2019 1939.2 1939.2 1010.9
Lista executorilor (functia in cadrul proiectului, titlul stiintific, semnatura)
Nr Numele/Prenumele Anul Titlul Functia in cadrul Semnatura
d/o nasterii stiintific proiectului
1. | Bulgaru Viorica 1982 Dr., conf. Cercetitor stiintific
univ. coordonator
- Dr., conf. Cercetator stiintific
2. | Popescu Liliana 1978 univ. coordonator
3 Levitskaia Alla 1973 Doctor hab., Cerce_tator stiintific
conf.univ. superior
Lista tinerilor cercetatori
Nr Numele/Prenumele Anul Titlul Functia in cadrul
d/o nasterii stiintific proiectului
Lista doctoranzilor
Nr Anul Titlul Functia in cadrul
Numele/Prenumele . N " :
d/o nasterii stiintific proiectului
Conducatorul proiectului _ Bulgaru Viorica, conf. univ., dr._
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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Anexa nr. 2

LISTA
lucrarilor publicate

Lista publicatiilor se prezinta in ordine alfabetica si va fi structurata separat
— monografii (nationale / internationale),

— manuale/ dictionare/ lucrari didactice (nationale / internationale),
— capitole in monografii si culegeri (nationale / internationale),

— articole din reviste cu factor de impact:

» articole din reviste cu factor de impact mai mare 3

» articole din reviste cu factor de impact 1,0-2,9
+ articole din reviste cu factor de impact 0,1-0,9
» articole din reviste cu factor de impact 0,01-0,09

— articole din alte reviste editate in strainitate,

— articole din reviste nationale:

» categoria A,

« categoria B,

« categoria C,
BULGARU, V., POPESCU, L., BULAT, I. Gelato quality’s characteristics manufactured from natural
ingredients. Journal of engineering science, vol. XXVI (4) 2019. ISSN 2587-3474, elSSN
2587-3482, DOI: 10.5281/zen0d0.3591612, CZU 663.674:582.232, p.116-123, https://jes.utm.md/vol-
xxvi-4-2019/.

BULGARU, V., BULAT, I. Aspecte calitative ale inghetatei. Revista de proprietate intelectuala
Intellectus 3-4/2019, p. 142-147, ISSN 1810-7079, http://www.agepi.md/ro/intellectus/intellectus-3-4-
2019

— articole din alte reviste nationale

— articole in culegeri (nationale / internationale),

— materiale ale conferintelor (nationale / internationale).

POPESCU, L., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R. The influence of powders and hydroalcoholic
extracts from rosehip and aronia fruits on ice cream quality. Papers of the International Euro-aliment
Symposium, Galati, Romania 5 — 6 September, 2019, p.58-59. ISSN 1843-5114.

Conducatorul proiectului _ Bulgaru Viorica, conf. univ., dr._
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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Anexanr. 3

Participdri la manifestari stiintifice nationale/internationale
Nume, prenume, date privind manifestarea stiintifica (denumire, data, loc), titlul comunicarii sustinute.
Popescu Liliana, Simpozionul International Euro-Aliment, Galati, Roméania 5 — 6 September, 2019,

The influence of powders and hydroalcoholic extracts from rosehip and aronia fruits on ice cream
quality.

Conducatorul proiectului Bulgaru Viorica, conf. univ., dr._
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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